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Ia'[;,':"’{:‘_'_ ' 4 . ubur Manado atau Tinutuan merupakan bubur khas asli Manado dan daerah Minahasa

o b N e j Utara yang dapat dijadikan hidangan spesial untuk sarapan pagi yang sehat dan
Vs ﬁ.ﬁ- N Tinutuan mulai ramai diperdagangkan di beberapa tempat di sudut kota Manado
r i‘ .'{{: — *z"‘l‘l jak tahun 1970. Ada juga yang mengatakan sejak tahun 1581. Cara membuat bubur
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BAHAN DASAR RESEP
BUBUR MANADO

BAHAM UTAMA JUMLAH

Beras 2509

iZaram 2 5dt

Jagung mianis, disksir 1 buah

Daun relinjo muda 504

Labu kuning, dipobong Z00g
kotak

Buncs 4pc
Ui jalar 1009
Daun kemangi 25q
Daun gedi 5049
Daun bayam 1sdt
PELENGKAP
Sambal dabu-dabu 10049
lkan cakalang bakar 10049
CARA MEMBUAT
= Cugl berss hingga bersih |3l
tirisian.

»  Masukan beras kedslam panc,
tuangkan zir sampai 4 om diatas
permukzan beras.

»  Masak diatzs api kecl samod
sesekali diaduk agar beras yang
berada di dasar panc tidak hangus.

= Satelah mengadi bubur dan belum
mengenkal, masukkan labu kuning,
ubi jalar dan jagung. Tambahkan
garam.

»  Masukiean daun gedi, daun bayam,
daun melinjo, bunds dan k2mangi
kermudian aduk kembal

Angkat bubur setelzsh seluruh
bahan matang. Sisp  dsajikan
dengan sambal dabu-dabu.

SAMBAL DABU-DABU

Campur 4 buah cabai merah, &
buah cabai rawit, 3 buah bawang
merah, 2 buzh tomat merzh besar
yang Eelah dipobongpotong,
lalu tzmbahkan 2 sdm air jeruk
nipis, 1 5dt garam, 1 sdt gula pasir.
Siram campuran bahan dengan
2 sdm minyak goreng yang belzh
dipanaskan teriebih dahule 2l
adukratz.

IKAN CAKAL ANG BAKAR
Bersikan ikan cakalang [seenis
TonglolTung) kerat-kerat kulitrya
dan lumuri dengan garam : sdt,
jahe parut ¥ sdt, air jeruk nipes 2
=dm, dan minyzk sayor 1 sdm, 2l
Panggang sampai matang.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK BUBUR

MANADO

Bubur Manado merupakan makanan
yang disajikan panas. Masi sebagai
bahan dasar bubur direbus bersama
sayuran dan bumbu-bumbu.  Pads
saak disgjikan pada kondsl panas,
Bubur Manado memiliki  pobensi
bahaya mikrobiclogs yang rendah.
Mamun  demigian  tetap  harus
diperhiatikan beberapa hal yang dapat
meryebabkan Subur Manado tdak
aman untuk dikonsumsL Oleh karena
itu, pengendalian terhadap munoulma
risikc bahaya ind harus diperhatikan.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Pobenei rmunculrya risiks bahaya adalah
bahaya mikrobiclogis, adapun sumber
cemaran bakten yang utama adalzh
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berasal dari daging ikan cakalang bakar
yang digunzkan sebagai pelengkap
Bubwr Manado., lkan cakalang bakar
yang bdak diperlzkukan dengan baik
dapat membawa cemaran bakien,
bermnasuk  pEtogen. PRlogen  yang
urmum  pada daging adalah  WEeo
atau Seimonelin. Bahaya mikrobiokogi
berikutrya berasal dan kontaminasi
silang pasca pengolahian.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCLIL

« PEMILIHAN BAHAN DASAR
Untuk menghindan egadingg ke-
racunan atsw dmbulmE penys-
kit, bahan baku ikan harus dipiih
yang masih segar, ditandai de-
ngan bau dan warna normal
Sabelum diclzh ikan juga harus
diperlakukan dengan tepat, agar
baktar yang terdapat pada ikan
tidak berkembang besk senta
enzim bawaan daging segar juga
tidak aktf, maka daging ikan harus
sagera didinginkan, akau dsimpan
dalzm leman es dan tetap dalam
kondisi  dingin sampal  demgan
saat diolah. Saywran dipilih yang
sagar dalam keadazn utuh dan
berkualitas baik.

» PEHAHGANAN DAN
PERSIAPAN
Penamndanan ikan s2gar yang baik
[perakean dingin) akan meng-
hambat pertumbuhan  bakten
yang terbaws oleh ikan serts

Sayuran dicwd bersih dengan air
yang mengali, dan berss dipilih
vang bebas dan batu s2rta gabsh
atau benda asing lEinrmE.

PENGOLAHAMN

Pembakaran ikan Tongkol/Caks-
lang dapat menurunkan bakoer
vang terbawa oleh ikan lkan yang
sudah dibakar sslanjutriya sisp
uniuk dimakan bersama Bubur
sdanado. Pembskaran sebaikmya
dilakukan sast Bubur Manado
akan dimasak, untuk menghindari
terjadimye kontaminzsi  silang
serta pertumbuhan bakien yang
berlebinan pada ikan karena ce-
maran dar koneminas slang.
bemasak Bubur Manzado hares
dilakukan dengan panas yang sem-
purna wnbuk memastksn semua
bakberi yarg dibawa bahan dasar
dapatdimatikan.

PENYANAN

Bubur Manado segera dikonsums
setelah dizajkan pamas, jangan
membiarkan bubur berlzlu lama
karena bakberi dapat berkembang
bik. Subwr Manado yang e
lah  dibiarkan lama pada suhu
ruang medebibi 2 jam, ssbelum
dikcnsumsi  dipanaskan  berlebih
dulu unibuk mienuszk bakien kontz-
minan, endospora, serka boksin
mikrobiologs yang sda -
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TIPS KEAMANAN
PANGAN BAGI
KONSUMEN

lean dipilinyang segar dengan
diri mata jernih, insang merah
segar, bau khaz

Cunzkan berasyeng kandungan
patinya tinggi (pandan wangi)
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